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OKRAJŠAVE IN SIMBOLI 
 
CATA – slo. Označi vse kar ustreza (ang. Check All That Apply) 
 
EP – električna prevodnost 
 
K – kostanjev med 
 
L*, a*, b* – vrednosti L*, a* in b* v sistemu CIE 
 
SD – standardna deviacija oz. standardni odklon 
 
VZ – vzorec 
 
 – povprečna vrednost 
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1
1  UVOD 
 
Čebela je s svojimi proizvodi zanimala človeka že od nekdaj in med je prav gotovo prvi 
čebelji proizvod, ki ga je človek izkoriščal že od starih časov. Prikaz tega je prastara slika, 
stara okoli 7000 let, najdena v votlini Cuevas de la Arana v vzhodni Španiji v pokrajini 
Valenciji. Prikazuje nam kako so stari ljudje nabirali med s pomočjo vrvi (Mihelič, 1984). 
 
Med je sladilo, ki zaradi načina proizvodnje in tradicionalne uporabe pri lajšanju nekaterih 
blažjih zdravstvenih težav, pri potrošnikih uživa višjo cenjenost. V osnovi je med 
koncentrirana raztopina vode in sladkorjev: glukoze, fruktoze, saharoze in drugih 
oligosaharidov. Vsebuje pa tudi druge pomembne sestavine, kot so proste aminokisline, 
beljakovine, encimi, vitamini, minerali, aromatične snovi, organske kisline in še mnogo 
drugih, ki vplivajo na senzorične lastnosti posameznega meda (Belitz in sod., 2009). Zaradi 
tako pestre sestave je uporaba medu zelo razširjena ne samo v živilski, ampak tudi v 
zdravstveni, kozmetični in še kateri drugi industriji. 
 
V potrošnikovi navadi je, da izbira tiste izdelke, ki so mu senzorično ljubši oziroma bolj 
všečni in na kar je navajen. A ni nujno, da so izdelki, ki so všeč potrošniku, tudi senzorično 
najbolj kakovostni. To pomeni, da obstaja prostor za manipulacije oziroma tveganje, da bi 
potrošnik lahko kupil med nižje senzorične kakovosti za ceno (ali v prepričanju) 
kakovostnega medu. 
 
Razumevanje želja potrošnikov in njihovega sprejemanja sta dve najpomembnejši 
prepreki, s katerima se spopade vsak razvijalec novega izdelka. Ne glede na to za kakšen 
izdelek gre, če ga potrošnik ne bo sprejel, se ta ne bo prodajal. Testiranje senzorične ocene 
je proces, ki ugotavlja potrošnikovo sprejemanje izdelka. Prav tako lahko pomaga pri 
identifikaciji težav preden gre izdelek v širšo proizvodnjo. Potencialno nam lahko pokaže 
tudi težave, na katere predhodno nismo pomislili in bi bile lahko ključ pri uspehu izdelka 
(Stone in sod., 2012). 
 
V nalogi smo hoteli ugotoviti, katere opisnike arome zaznavajo mladi potrošniki v vzorcih 
kostanjevega medu ter kakšna je všečnost teh vzorcev. Ugotavljali smo tudi, kako 
sovpadata ocena za všečnost pri potrošnikih in strokovna ocena za senzorično kakovost 
posameznega vzorca kostanjevega medu. 
 
Delovne hipoteze so:  
 Višjo hedonsko oceno bodo potrošniki dali vzorcem, ki so prejeli nižjo oceno 
senzorične kakovosti strokovnega panela. 
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2
2  PREGLED OBJAV 
 
2.1  MED 
 
Po Pravilniku o medu (2011) je med definiran kot naravna sladka snov, ki jo izdelajo 
čebele Apis mellifera iz nektarja cvetov ali izločkov iz živih delov rastlin ali izločkov 
žuželk, ki sesajo rastlinski sok na živih delih rastlin, ki jih čebele zberejo, predelajo z 
določenimi lastnimi snovmi, shranijo, posušijo in pustijo dozoreti v satju. 
 
Med proizvajajo čebele, ki nabirajo surovino v naravi, jo obogatijo in ji odvzamejo 
odvečno vodo. Med, ki ga proizvedejo čebele, je dokončen proizvod tako rekoč prvinske 
kakovosti, njegove kakovosti pa ne more izboljšati ne čebelar ne trgovec (Meglič, 2012). 
 
2.1.1  Razvrstitev medu 
 
Med razvrščamo (Pravilnik o medu, 2011; Adamič in sod., 1984): 
 glede na izvor: »nektarni med« ali »cvetlični med« (pridobljen iz nektarja cvetov) 
in »manin med« ali »gozdni med« (pridobljen predvsem iz izločkov žuželk na živih 
delih rastlin ali izločkov živih delov rastlin). 
 glede na način pridobivanja oziroma predstavitve kot: »med v satju« (čebele ga 
hranijo v novo zgrajenem satju ali tankih osnovnih ploščah satja iz čebeljega 
voska), »med s satjem« ali »deli satja v medu« (vsebuje enega ali več kosov satja v 
medu), »samotok« (pridobljen z iztekanjem medu iz odkritih satov), »točeni med« 
(pridobljen s centrifugiranjem odkritih satov), »prešani med« (pridobljen s 
stiskanjem satov z ali brez zmerne toplote, ki ne presega 45 °C), filtrirani med 
(pridobljen tako, da se pri odstranjevanju neznačilnih primesi odstrani tudi znaten 
del cvetnega prahu). 
 poleg prej naštetih medov poznamo tudi med, ki ga poimenujemo »pekovski med« 
in je primeren za industrijsko uporabo ali kot sestavina v drugih živilih, ki se nato 
predelajo. 
 
Vsak tako pridobljen med lahko delimo tudi na vrstni ali mešani med, pri čemer so vrstni 
medovi pridobljeni pretežno iz nektarja in/ali mane ene rastline in mešani iz nektarja in/ali 
mane večjih rastlin. Popolnoma čist vrstni med je mogoče pridobiti samo v rastlinjakih, v 
katerih je zasajena samo ena vrsta rastlin in iz katerih čebela nima izhoda v naravo. V 
naravi je to nemogoče in tudi redkokdaj je med pridobljen samo iz ene rastline. Da je lahko 
med označen kot med določene vrste, mora ustrezati določenim splošnim merilom, ki 
pravijo, da mora ta med imeti za vrsto značilne senzorične karakteristike, sestavo peloda in 
fizikalno-kemijske lastnosti (Golob in sod., 2008a; Pravilnik o medu, 2011). 
 
2.2  KOSTANJEV MED 
 
Na senzorične značilnosti vplivajo sestava in nekateri fizikalno-kemijski parametri medu. 
Kostanjev med je iz nektarja in/ali mane, ki ju čebele nabirajo na pravem kostanju 
(Castanea sativa). Po navadi vsebuje kostanjev med več kot 86 odstotkov peloda pravega 
kostanja in ostalo pelode drugih rastlin (sadnega drevja, trav, trpotca, robinije). Prav zaradi 
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tako velikega dela kostanjevega peloda ima med značilno grenek okus (Golob in sod., 
2008b; Korošec in sod., 2016).  
 
Po videzu ima temno rjavo ali jantarno barvo z rdečim odtenkom, vedno je bister in po 
navadi ne kristalizira. Vonj ima močno intenziven, njegove značilnosti so grenkoba, 
trpkost, oster vonj, vonj po kostanjevem cvetju, mokrem kartonu ali zmečkanem orehovem 
listju. Lahko je zelo odbijajoč. Po okusu je srednje sladek, šibko kisel in srednje do močno 
grenek. Dolgotrajnost in obstojnost grenkega okusa je lahko zelo moteča. Aroma je zelo 
karakteristična, po kostanjevem cvetju, močno do zelo močno intenzivna. Zaznavna je 
ostra, trpka aroma, po zažganem sladkorju, sladkornem sirupu, po dimu, po zeliščih, 
pelinu. Je zelo dolgotrajna z grenkim pookusom (Piana in sod., 2004; Golob in sod., 
2008b; Božnar, 2002). 
 
Pravilnik o medu (2011) določa najmanjše ali največje dovoljene vrednosti (vsebnost 
sladkorjev, vsebnost vode, EP, proste kisline, diastazno število in vsebnost hidroksi metil 
furfurala), ki jim mora ustrezati med, ki je namenjen za direktno prodajo ali predelavo v 
druge izdelke namenjene za prehrano ljudi (priloga A).  
 
Na vrednosti analiziranih fizikalno-kemijskih parametrov in sestavo medu vplivajo različni 
dejavniki (botanični in geografski izvor, tehnologija pridelave medu, podnebje, vremenske 
razmere, shranjevanje…), zaradi česar se ti parametri med različnimi letniki medu 
razlikujejo. Zaradi teh razlik v strokovni literaturi poleg povprečij pogosto navajamo 
območja vrednosti. Za kostanjev med so predstavljene v preglednici 1 (Golob in sod., 
2008b; Kortesniemi in sod., 2018). 
 
Preglednica 1: Fizikalno-kemijski parametri kostanjevega medu (Golob in sod., 2008b) 
Parameter Enota Povprečje 
Interval 
Minimum Maksimum 
električna prevodnost mS/cm 1,499 0,959 2,245 
vrednost pH   5,40 4,75 6,18 
proste kisline mekv/kg 13,34 7,28 26,03 
diastazno število   22,83 16,30 28,42 
glukoza g/100 g 24,96 17,38 32,71 
fruktoza g/100 g 21,29 17,65 24,01 
glukoza+fruktoza g/100 g 47,74 35,03 62,29 
saharoza g/100 g 2,79 2,02 3,51 
 
2.3  SENZORIČNA ANALIZA 
 
Senzorična analiza je opisovanje in ocenjevanje lastnosti živil s človekovimi čuti: z vidom, 
okusom, vohom, s sluhom in tipom oziroma z dotikom. Kot merilni inštrumenti nam v 
senzorični analizi služijo človekova čutila, saj so v njih nameščeni receptorji za zaznavanje 
senzoričnih lastnosti (Golob in sod., 2006). 
 
Senzorična analiza je vsestransko uporabna znanstvena disciplina, ki jo uporabljajo tako 
prehrambeniki kot živilski strokovnjaki. Uporablja se lahko za različne namene: za 
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kontrolo kakovosti osnovnih surovin in končnih izdelkov, za spremljanje kakovosti 
izdelkov med skladiščenjem, za analize konkurenčnih izdelkov, pri razvijanju novih 
izdelkov, za proučevanje vzrokov določenih sprememb na senzoričnih lastnostih (barva, 
vonj, okus, aroma, tekstura), za primerjanje senzoričnih lastnosti izdelka z njegovimi 
instrumentalnimi, kemijskimi ali fizikalnimi lastnosti, za različne hedonske analize 
(ugotavljanje sprejemljivosti, všečnosti izdelka) (Golob in sod., 2005). 
 
2.3.1  Preskuševalci 
 
Preskuševalec je lahko katera koli oseba. V osnovi jih delimo na laike ali potrošnike in  
senzorične preskuševalce.   
 
Laični preskuševalci: 
Laiki so ljudje, ki niso šolani za senzorično analizo, niso sodelovali v preizkusih izbiranja 
in usposabljanja, ne razlikujejo med analitičnimi preskusi in hedonskim ocenjevanjem. Na 
njihove ocene lahko vplivajo ocene drugih. Ne analizirajo svojih zaznav vendar jih samo 
beležijo. Pogoj, da jih vključimo v senzorični preskus je, da so potrošniki živila, ki ga 
ocenjujemo (Golob in sod., 2006). 
 
Senzorični preskuševalci: 
Senzorični preskuševalci delajo kot instrumenti. Pravimo jim tudi senzorični analitiki, ker 
njihove ocene lahko primerjamo z meritvami merilnega instrumenta. Preskuševalci merijo 
dražljaje s svojimi zaznavami in pri tem uporabljajo natančne metode. Sposobni so 
objektivnega merjenja intenzivnosti senzoričnih zaznav, razlikovanja in klasifikacije 
kakovosti analiziranega izdelka z uporabo natančno določene lestvice. Sodelujejo tudi v 
preskusih izbiranja, procesih šolanja in so izbrani glede na svoje senzorične 
usposobljenosti. Ločimo jih v tri skupine: preskuševalci (laiki ali preskuševalci začetniki), 
izbrani preskuševalci (preskuševalci, ki so bili izbrani in šolani za delo na določenem 
področju) in izvedenci (eksperti ali strokovnjaki), ki so lahko izvedeni preskuševalci (pri 
delu v panelu pokazali določeno ostrost svojih čutov in razvili dober dolgotrajni spomin) 
ali specializirani izvedeni preskuševalci (uporabljajo specialno znanje, pridobljeno na 
določenem strokovnem področju) (Golob in sod., 2005; Golob in sod., 2006). 
 
2.3.2  Senzorični preskusi 
 
Senzorične preskuse oziroma metode delimo na afektivne preskuse (s pomočjo hedonskih 
preskusov) in znanstvene ali analitične preskuse (s pomočjo ustreznih analitičnih 
senzoričnih metod ali preskusov). Obe vrsti preskusov sta sicer v medsebojni zvezi, vendar 
nikakor ne sme priti do njune zamenjave. Vsaka vrsta preskusov ima svoje značilnosti, 
prednosti in omejitve tako glede izvedbe kot tudi zahtev po predhodnem znanju (Golob in 
sod., 2005). 
 
2.3.2.1  Hedonski, potrošniški ali afektivni preskusi 
 
Za izvajanje senzoričnih raziskav s panelom potrošnikov uporabljamo različne vrste 
preskusov, katerih skupni cilj je ugotoviti sprejemljivost in/ali prednost danega izdelka 
pred drugim. Značilnost teh preskusov je, da jih izvajamo s potrošniki. Z omenjenimi testi 
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analiziramo všečnost posameznih senzoričnih lastnosti izdelka ali sprejemljivost izdelka z 
vidika potrošnika (Golob in sod., 2006). Na skupno sprejemljivost oziroma skupno 
všečnost medu pri potrošnikih je vpliv senzoričnih lastnosti velik. Potrošnik zaznava z 
opazovanjem (izgled), vonjanjem, okušanjem in tipanjem (vonj, aroma, tekstura) 
(Andersen in sod., 2019). 
 
Tipični preskusi s panelom potrošnikov so: preferenčni test s primerjavo v parih, 
razvrščanje po všečnosti, hedonski testi z različnimi lestvicami (Golob in sod., 2005; 
Golob in sod., 2006) in metode kvalitativne opisne analize kot je metoda CATA. Metoda 
CATA je razmeroma nova metoda, ki se vedno bolj uporablja za opisovanje lastnosti 
oziroma karakteristik različnih izdelkov. Metoda je enostavna pri kateri preskuševalci 
ocenijo po en izdelek na enkrat in na obrazcih, s predhodno izbranimi opisniki, beležijo 
različne zaznave okusa in arome (opisniki so odvisni od cilja našega preskusa in se lahko 
zelo razlikujejo). (Valentin in sod., 2012; Korošec in sod., 2018).  
 
2.3.2.2  Analitični preskusi 
 
Analitični preskusi vključujejo vse tehnike, metode, s katerimi je mogoče meriti 
posamezne senzorične lastnosti izdelka. Značilnost teh preskusov je, da jih izvajamo z 
senzoričnimi preskuševalci. Te tehnike nam omogočajo kvalitativno ali kvantitativno 
ocenjevanje posameznih senzoričnih lastnosti danega vzorca (Golob in sod. 2006).  
 
Običajno se ti preskusi izvajajo po določenih priporočilih oziroma predpisih, ki opisujejo 
vse korake ocenjevanja. To so od postavitve prostorov, opreme in pogojev med 
ocenjevanjem, shranjevanjem in predpripravo vzorca in do točno opisanih metod 
ocenjevanja in beleženje rezultatov (Marcazzan in sod., 2017).  
 
V praksi pa se za sprotno spremljanje senzorične kakovosti ali za ocenjevanje senzorične 
kakovosti na sejmih in podobnih prireditvah (lahko so lokalne, državne ali mednarodne) 
uporabljajo tudi izvedene (nekoliko poenostavljene) metode s točkovanjem (ČZS, 2014). 
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3  MATERIAL IN METODE 
 
3.1  MATERIAL  
 
V raziskavi smo uporabili šestih različnih vzorcev kostanjevega medu krajevnih čebelarjev 
slovenskega izvora in različnih letnikov (preglednica 2). Vzorci so dobili oznako K in 
dodatno število (K1, K2…).  
 
Preglednica 2: Letniki analiziranih vzorcev 
VZ K1 K2 K4 K5 K7 K8 
Letnik 2017 2017 2017 2016 2017 2018 
 
Vsak vzorec smo pretočili v deset manjših (30 ml) plastičnih posodic s pokrovčkom in 
označili s številko od 01 – 60. Vsak potrošnik je dobil v ocenjevanje vseh šest vzorcev 
medu v naključnem vrstnem redu. 
 
Vsi vzorci so predhodno dobili tudi oceno senzorične kakovosti s strani strokovnega 
panela, ki je ocenjeval z metodo točkovanja (ČZS, 2014). 
 
 
Slika 1: Vzorci medu uporabljeni pri raziskavi (po vrsti K1, K2, K4, K5, K7 in K8) 
 
3.2  SENZORIČNI PANEL 
 
Pri raziskavi je sodelovalo 60 mlajših potrošnikov, študentov Biotehniške fakultete starosti 
med 20 in 25 let, med katerimi je bilo 95 % žensk in 5 % moških. 
 
3.3  SENZORIČNE METODE 
 
Pred pričetkom ocenjevanja so bili potrošniki seznanjeni o namenu in poteku analize. 
Prejeli so tudi osnovne informacije o zaznavi okusa in arome medu. Za določitev opisa 
arome kostanjevega medu smo izbrali metodo opisne senzorične analize, ki je primerna za 
analizo s potrošniki, in sicer metodo CATA (slo. »Označi vse, kar ustreza« metoda). S 7-
točkovno lestvico so potrošniki ocenjevali všečnost vonja, sladkega in grenkega okusa ter 
arome vzorcev, skupno všečnost vzorca pa so ocenili na 9-točkovni hedonski lestvici. 
Primeri obrazcev so v prilogi B, C in D. Senzorično ocenjevanje se je izvajalo v prostorih, 
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ki ustrezajo standardom za tovrstne analize (SIST ISO 6658:2018; SIST EN ISO 
8589:2010/A1:2014). 
 
3.3.1  Profil arome medu z metodo CATA  
 
Potrošniki so izpolnjevali obrazec, ki je bil predhodno sestavljenega iz seznama 46 
opisnikov (Korošec in sod., 2018; Valentin in sod., 2012). Izbrali so vse opisnike, ki so jih 
zaznali med vohanjem in okušanjem vzorca. Vzorec so lahko ocenili večkrat, vendar smo 
jih opozorili, da med ocenjevanjem različnih vzorcev nevtralizirajo okus z znatno količino 
navadne vode. 
 
3.3.2  Hedonsko ocenjevanje 
 
Pri ocenjevanju stopnje všečnosti vonja, sladkosti, grenkobe in arome so potrošniki izbirali 
stopnjo ugajanja na sedem točkovni lestvici. Razpon je od »zelo ne ugaja« do »zelo ugaja«. 
Pri ocenjevanju skupne všečnosti so izbirali stopnjo ugajanja na devet točkovni lestvici, z 
razponom od »izredno ne ugaja« do »izredno ugaja«. Srednja vrednost je bila pri obeh 
lestvicah »niti ugaja niti ne ugaja«. Izbrane stopnje ugajanja smo nato pretvorili v številčno 
vrednost od 1 do 7 oziroma do 9 (1 pomeni najnižja stopnja ugajanja, 7 ali 9 pa najvišja). 
Hedonsko ocenjevanje se je izvajalo po standardnih navodilih (SIST EN ISO 11136:2017).  
 
3.4  FIZIKALNO-KEMIJSKE METODE 
 
3.4.1  Priprava vzorca za analizo 
 
Vzorce smo pred analizo temperirati na sobno temperaturo in homogenizirali oziroma 
premešali (zagotoviti moramo enotnost po celotnem vzorcu). Pri kristaliziranih vzorcih jih 
utekočinimo s segrevanjem na 40°C, premešamo in nato ohladimo na sobno temperaturo 
preden jih lahko analiziramo. 
 
3.4.2  Določanje vsebnost vode (AOAC 969.38, 1999) 
 
Princip: 
Metoda temelji na merjenju lomnega količnika vzorca medu z ročnim refraktometrom.  
 
Potrebna oprema in reagenti: 
 steklena čaša 
 plastična žlička 
 ročni refraktometer (Atago, HHR-2N) 
 deionizirana voda 
 
Postopek: 
Pred pričetkom analize je potrebno refraktometer kalibrirati po navodilih za uporabo 
aparature. To izvedemo z deionizirano vodo, pri tem moramo biti pozorni, da niso prisotni 
mehurčki in da je voda enakomerno porazdeljena po površini prizme. Za analizo nanesemo 
vzorec medu na zgornji del prizme in s pritiskom pokrovčka enakomerno porazdelimo 
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vzorec po celotni površini prizme. Odstotek vode direktno odčitamo s skale, vendar je 
potrebno upoštevati še temperaturno korekcijo, ki jo odčitamo na zunanji skali, na spodnji 
strani refraktometra. Po vsaki analizi moramo refraktometer temeljito očistiti in osušiti 
pred ponovno uporabo. Meritve smo opravili v treh ponovitvah. 
 
 
Slika 2: Ročna refraktometra (Atago, HHR-2N) 
3.4.3  Določanje električne prevodnost medu (Kropf in sod., 2008) 
 
Princip: 
Metoda temelji na merjenju specifične električne prevodnosti 20 % vodne raztopine medu 
s konduktometrom (ročnim in avtomatskim), pri sobni temperaturi. 
 
Potrebna oprema in reagenti: 
 steklena čaša 
 steklena palčka 
 plastična žlička 
 analitska tehtnica 
 ročni konduktometer (Oakton, ECTestr 11 dual-range) 
 merilna naprava večih parametrov (Oakton, CyberScan PC 510) 
 elektroda (Conductivity Cell CDC866T) 
 standardna raztopina 0,1 M kalijevega klorida (KCl) 
 deionizirana voda 
 
Priprava vzorca: 
Pred pričetkom analize moramo pripraviti raztopino vzorca, ki vsebuje dvajset utežnih 
odstotkov suhe snovi v končni masi (50,0 g). Iz podatka o vsebnosti vode v vzorcu 
preračunamo potrebno maso vzorca za pripravo 20 % raztopine. V stekleno čašo 
natehtamo maso vzorca in dodamo deionizirano vodo do končne mase 50,0 g in mešamo 
do popolne homogenizacije vzorca. 
 
Postopek: 
Pred pričetkom analize je potrebno elektrodo kalibrirati po navodilih za uporabo aparature. 
To izvedemo s pomočjo standardne raztopine 0,1 M kalijevega klorida, pri kateri nam je 
poznana točna specifična električna prevodnost. Vzorec analiziramo tako, da elektrodo 
potopimo v raztopino in počakamo, da se izmerjena vrednost ustali. Rezultate odčitamo 
direktno na merilni napravi. Med vsako analizo moramo elektrodo temeljito sprati z 
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Slika 3: Ročni konduktometer (Oakton, ECTestr 11 dual-range) 
 
3.4.4  Določanje pH vrednosti (AOAC 962.19, 1999) 
 
Princip: 
Metoda temelji na merjenju vrednosti pH 20 % vodne raztopine vzorca medu z 
avtomatskim pH metrom. 
 
Potrebna oprema in reagenti: 
 steklena čaša 
 steklena palčka 
 plastična žlička 
 analitska tehtnica 
 merilna naprava večih parametrov (Oakton, CyberScan PC 510) 
 elektroda (kombinirana ion selektivna elektroda) 
 standardni puferni raztopini (pH 4 in pH 7) 
 
Priprava vzorca: 
Vzorčno raztopino 20 % suhe snovi medu pripravimo na enak način kot pri metodi 
»Določanja električne prevodnosti medu« (Kropf in sod., 2008). 
 
 
Slika 4: Merilna naprava večih parametrov (Oakton, CyberScan PC 510) za merjenje pH in EP 
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Pred pričetkom analize je potrebno elektrodo kalibrirati po navodilih za uporabo aparature. 
To izvedemo s pomočjo standardnih pufernih raztopin v dveh točkah (pri pH 7 in pH 4). 
Po kalibraciji vzorec analiziramo tako, da elektrodo potopimo v raztopino in počakamo, da 
se vrednost ustali. Rezultate odčitamo direktno na merilni napravi. Med vsako analizo 
moramo elektrodo temeljito sprati z deionizirano vodo in obrisati do suhega pred ponovno 
uporabo. Meritve smo opravili v treh ponovitvah. 
 
3.4.5  Določanje barve medu z Minolta kromometrom - CIE sistem barv (Bertoncelj 
in sod., 2007) 
 
Princip: 
Metoda temelji na spektrofotometričnemu merjenju, kjer se analizira spekter odbite 
svetlobe iz našega vzorca. Barva vzorca se lahko predstavi v treh dimenzijah: L*, a* in b*. 
vrednost L* predstavlja svetlost vzorca (L = 0 je črna in L = 100 je bela), vrednost a* 
predstavlja intenziteto odtenka barve med rdečo in zeleno (a > 0 je rdeča in a < 0 je zelena) 
in vrednost b* predstavlja intenziteto odtenka barve med rumeno in modro (b > 0 je 
rumena in b < 0 je modra). 
 
Potrebna oprema in reagenti: 
 plastična petrijevka 
 kromometer Minolta (Konica Minolta, CR-400) 
 
Priprava vzorca: 
Vzorec medu pretočimo v plastične petrijevke do vrha in pokrijemo s pokrovčkom. Paziti 
moramo, da nastane čim manj zračnih mehurčkov v vzorcu, kajti ti motijo določanje 
vrednosti. Petrijevke pustimo stati (od nekaj ur do enega dne), da vsi manjši mehurčki, ki 
so vseeno prisotni, preidejo na površino pod pokrovčkom. 
 
Postopek: 
Pred pričetkom analize je potrebno kromometer kalibrirati po navodilih za uporabo 
aparature. Petrijevke obrnemo na glavo in jih postavimo na priloženo podlago. Merimo 
direktno na površini petrijevke, na več mestih. Rezultati se shranjujejo direktno v napravi 
in se po končani analizi natisnejo. Meritve smo opravili v petih ponovitvah. 
 
 
Slika 5: Kromameter Minolta (Konica Minolta, CR-400) 
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3.5  STATISTIČNA OBDELAVA PODATKOV 
 
Pridobljene podatke senzoričnih in fizikalno-kemijskih analiz smo zbrali v preglednicah 
programa Microsoft Excel 2016, kjer smo jih tudi statistično obdelali in določili 
aritmetično sredino (povprečna vrednost) in standardni odklon (standardna deviacija). 
 
3.5.1  Aritmetična sredina 
 
Aritmetično sredino označimo s standardno oznako  in leži med vrednostmi x1, x2, … xn. 
Vsaka posamezna vrednost xi se od  odklanja navzgor ali navzdol: odklon xi -  je 
pozitiven ali negativen (Košmelj, 2007). 
 
?̅? =  
∑
=  
 ⋯  
        …(1) 
 
Aritmetično sredino ali povprečje je vsota vseh vrednosti deljena s številom enot v 
populaciji (Ferligoj, 1995). 
 
3.5.2  Standardna odklon 
 
Podatek o srednji vrednosti sam še ne zadošča za natančnejšo opredelitev statistične mase. 
Potrebno je namreč vedeti tudi, koliko posamezni podatki odstopajo od te vrednosti in s 
tem oceniti, koliko srednja vrednost res predstavlja statistično maso (Adamič, 1989). 
Najpomembnejši meri variabilnosti sta varianca in standardna odklon. Varianca (σ2) je 
povprečni kvadratni odklon od aritmetične sredine. 
 
𝜎 =  
∑ (  ̅)
         …(2) 
 
Standardni odklon dobimo, ko varianco korenimo. 
 
𝜎 =  √𝜎           …(3) 
 
Varianca je izražena v kvadriranih merskih enotah, medtem ko ima standardni odklon iste 
merske enote kot spremenljivke (Košmelj, 2007). 
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4  REZULTATI  
 
V tem delu so predstavljeni rezultati praktičnega dela diplomske naloge, in sicer rezultati  
senzorične analize s potrošniki in fizikalno-kemijskih analiz: vsebnosti vode, električne 
prevodnosti, vrednosti pH in parametrov barve L*, a*, b*, v šestih vzorcih kostanjevega 
medu. 
 
4.1  REZULTATI OPISNE ANALIZE Z METODO CATA  
 
Senzorični preskuševalci so na obrazcu za ocenjevanje vzorca z metodo CATA (priloga C) 
prejeli nabor opisnikov, ki je vključeval opisnike za intenzivnost vonja (šibek, srednje 
intenziven in intenziven), arome (nežna, srednje intenzivna in intenzivna), sladkega, 
kislega in grenkega okusa (nežno, srednje in močno) ter opisnike značilnosti vonja in 
arome, povzetih iz mednarodno usklajenega kolesa vonjev in arom medu (Marcazzan in 
sod., 2017). 
 
4.1.1  Opis vonja in arome 
 
Pri vsakem vzorcu so preskuševalci označili vse opisnike, ki so jih zaznali (priloga E). 
Frekvence zaznanih opisnikov v šestih vzorcih so zelo različne (od x = 1 (1,7 % 
preskuševalcev), do x = 38 (63,3 %) pri n = 60). Opisniki za opis vonja in arome, ki so bili 
beleženi pri vseh vzorcih, so značilni za kostanjev med. Kot vidimo v sliki 6 je edini 
opisnik, ki so ga zaznali pri vseh šestih vzorcih, opisnik »po karamelu«. Drugi opisniki, ki 
so bili zaznani pri vsaj 40 % preskuševalcev so: »nežni cvetlični« pri vzorcih K1, K2, K7 
in K8, »po suhem sadju (rozine, fige)« pri vzorcih K2, K7 in K8, »po zažganem« pri 
vzorcih K4 in K5 in »po smoli« pri vzorcu K4.  
 
 

































nežen cvetlični po suhem sadju (rozine, fige) po karamelu po zažganem po smoli
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4.1.2  Opis intenzivnosti vonja in arome 
 
Pri opisu intenzivnosti vonja in arome so frekvence zaznanih opisnikov preskuševalcev 
zelo različne, od x = 3 (5,0 %) do x = 34 (56,7 %) pri n = 60 (priloga E). Iz slike 7 vidimo, 
da so preskuševalci zaznali značilne karakteristike intenzivnosti vonja in arome, kot so 
navedene v literaturi, pri vzorcu K4 in K5. To so: pri vzorcu K4 označili srednje intenziven 
vonj (40,0 %) in intenzivno aromo (45,0 %) in pri vzorcu K5 so označili srednje intenziven 
vonj (40,0 %) in od srednje intenzivne (48,3 %) do intenzivne arome (41,7 %).  Pri vzorcih 
K1, K2 in K7 so v večini zaznali enako stopnjo intenzivnosti vonja in arome, in sicer so 
označili srednje intenziven vonj (K1 = 56,7 %, K2 = 56,7 % in K7 = 53,3 %) in srednje 
intenzivno aromo (K1 = 48,3 %, K2 = 56,7 % in K7 = 55,0 %). Pri vzorcu K8 pa so 
intenzivnost  vonja in arome zaznavali manj konsistentno. Označili so od šibko intenziven 
vonj (45,0 %) in do srednje intenziven vonj (40,0 %) in srednje intenzivno aromo (53,3 %).  
 
 
Slika 7: Frekvenca opisnikov intenzivnosti vonja in arome, ki jih je pri vsakem vzorcu označilo vsaj 40 % 
preskuševalcev (n = 60, x ≥ 24)  
 
4.1.3  Opis intenzivnosti okusov 
 
Pri opisu intenzivnosti okusa so frekvence zaznanih opisnikov preskuševalcev zopet zelo 
različne: od x = 1 (1,7 %) do x = 40 (66,7 %) pri n = 60 (priloga E). V sliki 8 vidimo, da so 
preskuševalci pri vseh vzorcih v večini zaznali intenzivnost kislosti kot nežno kisel (K1 = 
61,7 %, K2 = 66,7 %, K4 = 55,0 %, K5 = 50,0 %, K7 = 61,7 % in K8 = 63,3 %), kar je 
značilno za kostanjev med. Pri opisu intenzivnosti sladkega in grenkega v vzorcih so pa v 
večini zaznali le po eno stopnjo intenzivnosti z razliko le pri vzorcu K1, kjer so zaznali dve 
stopnji sladkosti. Pri vzorcu K1 so označili od srednje sladek (40,0 %) do močno sladek 































šibek vonj srednje intenziven vonj srednje intenzivna aroma intenzivna aroma
Zupanc U. Opis arome kostanjevega medu s panelom mladih potrošnikov. 
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
14
grenek (48,3 %), pri K4 so označili srednje sladek (48,3 %) in močno grenek (60,0 %), pri 
K5 so označili nežno sladek (40,0 %) in močno grenek (66,7 %), pri K7 so označili srednje 
sladek (41,7 %) in pri K8 so označili nežno grenek (41,7 %) intenziven okus. Pri vzorcu 
K4 in K5 so preskuševalci zopet zaznali značilne karakteristike intenzivnosti okusov za 
kostanjev med (kot navaja literatura). Pri vzorcih K2 in K8 pa so zaznali najmanj značilno 
intenzivnost okusa grenkega (»nežno grenek«). 
 
 
Slika 8: Frekvenca opisnikov intenzivnosti okusa, ki jih je pri vsakem vzorcu izbralo vsaj 40 % 
preskuševalcev (n = 60, x ≥ 24)  
 
Pri vzorcih K7 in K8 manjka po ena stopnja intenzivnosti okusa. Pri vzorcu K7 manjka 
intenzivnost grenkega, pri vzorcu K8 pa manjka intenzivnost sladkega. Pri obeh vzorcih so 
preskuševalci beležili frekvence zaznanih opisnikov enakomerno porazdeljene med vsemi 
tremi intenzivnostmi (nežno, srednje in močno), ki so bile nižje od 40 % (x < 24). 
 
4.2  REZULTATI HEDONSKEGA OCENJEVANJA 
 
Senzorični preskuševalci so najprej ocenili všečnost nekaterih senzoričnih lastnosti na 7-
točkovni lestvici (priloga B) in nato skupno všečnost vzorca na 9-točkovni hedonski 
lestvici (priloga D). 
 
4.2.1  Stopnja všečnosti senzoričnih lastnosti 
 
V sliki 9 vidimo, da je preskuševalcem je po vonju najbolj ugajal vzorec K7, ki je dosegel 
povprečno hedonsko oceno 5,0 ± 1,2. Za njim sledijo vzorci (od najvišje do najnižje 
povprečne ocene) K2 (4,9 ± 1,2), K8 (4,8 ± 1,3), K1 (4,6 ± 1,2), K4 (4,3 ± 1,3) in nazadnje 
K5 (3,9 ± 1,4). Vsi vzorci, razen K5, so na pozitivni strani všečnosti (nad sredinsko oceno 
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Slika 9: Povprečna ocena všečnosti vonja (± standardni odklon) šestih vzorcev kostanjevega medu 
 
V sliki 10 vidimo, da sta preskuševalcem, v sladkem okusu, najbolj ugajala vzorca K2 in 
K8, ki sta dosegla povprečno oceno 5,0 ± 1,3. Za njima sledijo vzorci K7 (4,8 ± 1,2), K1 
(4,7 ± 1,5) in nazadnje K4 in K5 (4,0 ± 1,4). Vsi vzorci, razen vzorca K4 in K5, so na 
pozitivni strani všečnosti (nad sredinsko oceno »niti ne ugaja niti ugaja«). Vzorca K4 in 
K5 pa sta na sredini všečnosti (vzorca »niti ne ugajata niti ugajata«). 
 
 
Slika 10: Povprečna ocena všečnosti sladkega okusa (± standardni odklon) šestih vzorcev kostanjevega medu 
 
V sliki 11 vidimo, da sta preskuševalcem v grenkem okusu najbolj ugajala vzorca K2 in 
K8, ki sta dosegla povprečno oceno 4,7 (SDK2 = ± 1,4 in SDK8 = ± 1,3). Za njima sledijo 
vzorci K1 (4,4 ± 1,5), K7 (4,3 ± 1,6), K4 (2,7 ± 1,5) in K5 (2,4 ± 1,4). Vzorci K1, K2, K7 
in K8 so na pozitivni strani všečnosti, medtem ko sta vzorca K4 in K5 na negativni strani 
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Slika 11: Povprečna ocena všečnosti grenkega okusa (± standardni odklon) šestih vzorcev kostanjevega medu 
 
V sliki 12 pa vidimo, da po všečnosti arome je najbolj ugajal vzorec K2, ki je dosegel 
povprečno oceno 5,0 ± 1,4. Za njim sledijo vzorci K8 (4,9 ± 1,4), K7 (4,7 ± 1,2), K1 (4,4 ± 
1,6), K4 (3,3 ± 1,4) in nazadnje K5 (3,0 ± 1,6). Vzorci K1, K2, K7 in K8 so na pozitivni 
strani všečnosti, medtem ko sta vzorca K4 in K5 na negativni strani všečnosti (nad ali pod 
sredinsko oceno »niti ne ugaja niti ugaja«). 
 
 
Slika 12: Povprečna ocena všečnost arome (± standardni odklon) šestih vzorcev kostanjevega medu  
 
V ocenjenih senzoričnih lastnosti sta preskuševalcem najbolj ugajala vzorca K2 in K8, saj 
sta v treh lastnostih (sladkost, grenkoba in aroma) dobila najvišje hedonske ocene, v vonju 
pa je nekoliko višjo povprečno oceno od njiju prejel le vzorec K7. Vzorca K4 in K5 sta 
najmanj ugajala preskuševalcem, saj sta v vseh lastnostih dobila najnižje ocene. Vidimo 
tudi, da imajo preskuševalci najvišjo stopno všečnosti (iz senzoričnih lastnosti) do vzorca, 
ki ima manj izrazit oziroma intenziven vonj in aromo, je bolj sladkega okusa in imajo manj 
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4.2.2  Ocena skupne všečnosti 
 
Skupno všečnost smo ocenjevali z 9-točkovno hedonsko lestvico. Iz slike 13 vidimo, da sta 
preskuševalcem v skupni všečnosti najbolj ugajala vzorca K2 in K8, ki sta prejela 
povprečno hedonsko oceno 6,1 (SDK2 = ± 1,9 in SDK8 = ± 1,8). Za njima sledijo vzorci K7 
(5,9 ± 1,7), K1 (5,4 ± 2,0), K4 (3,6 ± 1,9) in K5 (3,3 ± 1,9). Povprečna ocena vzorcev K1, 
K2, K7 in K8 je na pozitivni strani hedonske lestvice, medtem ko je povprečna ocena 
vzorcev K4 in K5 nižja od nevtralne ocene 5 (»niti ugaja niti ne ugaja«). 
 
 
Slika 13: Povprečna ocena skupne všečnosti arome (± standardni odklon) šestih vzorcev kostanjevega medu 
 
Vzorca K2 in K8 najbolj ugajata preskuševalcev, vsaj sta prejela, pri skoraj vseh 
ocenjevanjih všečnosti (senzoričnih lastnosti in skupne), najvišje povprečne hedonske 
ocene. Vzorca K4 in K5 pa sta prejela najnižje ocene pri vseh hedonskih ocenjevanjih, 
zaradi tega najmanj ugajata preskuševalcem. 
 
4.3  REZULTATI FIZIKALNO-KEMIJSKE ANALIZE 
 
Fizikalno-kemijske parametre (vsebnost vode, EP, pH in parametre barve) smo analizirali 
v tekočih, ne segretih vzorcih (niso bili kristalizirani), pri sobni temperaturi. Rezultati so 
podani v preglednici 4. Vsebnost vode v vzorcih je precej izenačena, giblje se med 15,1 % 
(K8) in 16,5 % (K2). Pri električni prevodnosti so pri vrednostih večje razlike, gibljejo se 
med 1,313 mS/cm (K8) in 2,300 mS/cm (K5). pH vzorcev se giblje med 4,58 (K1) in 5,49 
(K5). Vzorci v vseh treh parametrih ustrezajo parametrom za kostanjev med predpisanim v 
pravilniku o medu (2011), ki so navedeni v prilogi A. Vrednosti so značilne za kostanjev 
med (navedene v preglednici 1). Izstopa samo vzorec K1, ki ima vrednost pH 4,58, ki je 
malo nižja od značilnega območja vrednosti za to vrsto medu (pH med 4,75 in 6,18). 
 
Vrednosti parametrov barve, izmerjene z Minolta kromometrom v treh dimenzijah so tudi 
značilne za kostanjev med: vrednost L*, ki je bolj na strani odtenka črne kot bele  se giblje 
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barve in vrednost b* se giblje med 28,05 in 32,41, kar pomeni odtenke rumene barve. To 
pomeni, da so vsi vzorci temnejše rdeče-rumeno barve, ki je tudi značilna za tovrstni med. 
 
Preglednica 3: Vrednosti analiziranih fizikalno-kemijskih parametrov vzorcev kostanjevega medu 




EP [mS/cm] pH L* a* b* 
K1 15,7 1,498 4,58 40,49 12,48 32,41 
K2 16,5 1,335 4,85 38,41 17,83 30,48 
K4 15,3 2,200 5,31 38,28 16,48 28,05 
K5 16,2 2,300 5,49 38,18 19,51 28,98 
K7 16,5 1,404 4,82 39,74 16,20 31,22 
K8 15,1 1,313 5,14 40,17 8,14 30,05 
 
4.4  REZULTATI STROKOVNEGA OCENJEVANJA 
 
Vse vzorce je predhodno ocenila štiri članska strokovna senzorična komisija. Uporabila je 
sistem 30 točk, ki se uporablja na senzoričnih ocenjevanjih medu v Sloveniji (ČZS, 2014). 
Značilnost videza (čistost, barva, bistrost), vonja, okusa in arome (vrstna značilnost in 
obstojnost) se vrednotijo s točkovanjem. 
 
Vzorec, ki je prejel najvišjo povprečno oceno za senzorično kakovost je K5 (skupaj 29,0 
točk). Za njim sledijo (od višje do nižje skupne ocene): K4, K1, K7, K2 in K8 (23,0 točk). 
 
Preglednica 4: Ocene senzorične kakovosti strokovne komisije analiziranih vzorcev in njihovi komentarji 




Čistost: 3 Vonj: 4 Aroma: Nekoliko svetlejše barve, 
manj intenziven vonj, 
nekoliko premalo izrazita 
grenkoba.  
26,0 Barva: 3,5 Okus: 4   Značilnost: 5 
Bistrost:3     Obstojnost: 3,5 
K2 
Čistost: 3 Vonj: 4 Aroma: Premalo intenziven vonj in 
okus, precej sladek, neizrazita 
grenkoba 
25,0 Barva: 4 Okus: 3,5   Značilnost: 4,5 
Bistrost:3     Obstojnost: 3 
K4 
Čistost: 3 Vonj: 4,5 Aroma: Premalo po kostanjevem 
cvetju, animalna nota, 
kovinski priokus 
28,5 Barva: 4 Okus: 4,5   Značilnost: 5,5 
Bistrost: 3     Obstojnost: 4 
K5 
Čistost: 3 Vonj: 4,5 Aroma: Vonj in aroma po 
kostanjevem cvetju, 
intenzivna aroma, dolgo 
obstojna 
29,0 Barva: 4 Okus: 4,5   Značilnost: 6 
Bistrost:3     Obstojnost: 4 
K7 
Čistost: 3 Vonj: 4 Aroma: Premalo izrazit vonj, na 
začetku izrazita grenkoba, ki 
pa ni obstojna (veliko vode) 
25,5 Barva: 3,5 Okus: 4   Značilnost: 5 
Bistrost: 3     Obstojnost: 3 
K8 
Čistost: 3 Vonj: 3,5 Aroma: 
Premalo izrazit vonj in 
aroma; mešan med 
23,0 Barva: 3 Okus: 3,5   Značilnost: 4 
Bistrost: 3     Obstojnost: 3 
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5  RAZPRAVA 
 
Ocenjevanje vzorcev medu s strani potrošnikov ali s strani strokovne komisije je že v 
osnovi zelo različno. Na oceno potrošnikov vplivajo lastne preference oziroma všečnost 
izdelka, za zaznavo različnih not arome in vonja in zaznavo pomanjkljivosti nimajo 
zadostnih izkušenj. Na natančno oceno oziroma oceno kakovosti in zaznavo 
pomanjkljivosti izdelka pa pri strokovnemu panelu vpliva njihovo izšolana zaznava 
senzoričnih lastnosti, dolgoletne izkušnje in poznavanje značilnosti ocenjenega izdelka. V 
naši raziskavi smo to tudi potrdili, kajti ocene senzorične kakovosti (s strani strokovne 
komisije) in ocene všečnosti posameznih lastnosti in skupne všečnosti s strani mladih 
potrošnikov se razlikujejo. 
 
Potrošniki so z najvišjo povprečno hedonsko oceno ocenili vzorca K2 (6,1 ± 1,9) in K8 
(6,1 ± 1,8), ki pa sta s strani strokovne komisije prejela najnižjo oceno za senzorično 
kakovost (K8 = 23,0 in K2 = 25,0). Pri vzorcu K2 so potrošniki zaznali srednje intenziven 
vonj in aromo, srednje sladek, nežno kisel in nežno grenek okus medtem, ko je strokovna 
komisija ocenila, da ima vzorec premalo intenziven vonj in okus, precej sladek in 
neizrazita grenkoba. Pri vzorcu K8 so potrošniki zaznali šibek do srednje intenziven vonj 
in srednje intenzivno aromo, nežno kisel in nežno grenek okus, strokovna komisija pa je 
ocenila, da ima vzorec premalo izrazit vonj in aromo. Pri teh dveh vzorcih so značilnosti za 
kostanjev med slabo izražene.  
 
Z najnižjo povprečno hedonsko oceno pa so potrošniki ocenili vzorca K4 (3,6 ± 1,9) in K5 
(3,3 ± 1,9), ki sta s strani strokovne komisije prejela najvišjo oceno za senzorično kakovost 
(K5 = 29,0 in K4 = 28,5). Pri vzorcu K4 so potrošniki zaznali srednje intenziven vonj in 
intenzivno aromo, srednje sladek, nežno kisel in močno grenek okus, strokovna komisija 
pa je ocenila, da ima premalo značilno aromo po kostanjevem cvetju, ima prisotno 
animalno noto in kovinski priokus. Pri vzorcu K5 so potrošniki zaznali srednje intenziven 
vonj in srednje intenzivno do intenzivno aromo, nežno sladek, nežno kisel in močno 
grenek okus medtem, ko je strokovna komisija ocenila, da ima vzorec intenzivno in dolgo 
obstojno aromo in vonj in aromo po kostanjevem cvetju Vse opisane lastnosti teh dveh 
vzorcev so značilne karakteristike za kostanjev med, zaradi katerih sta ta dva vzorca dobila 
visoke ocene pri strokovni komisiji. 
 
Rezultati raziskave so tudi primerljivi z raziskavami Korošec in sod. (2018) in Kortesniemi 
in sod. (2018), v katerih so ugotovili, da imajo potrošniki večjo všečnost do vrst medu, ki 
so slajše ter imajo manj intenziven oziroma obstojen vonj in aromo. Na skupno všečnost 
pri potrošnikih ima velik vpliv tudi grenkoba izdelka, kar tudi potrjuje raziskava Szymczak 
in sod. (2007) pri kateri so ugotovili, da je grenek okus eden izmed dejavnikov, ki 
negativno vplivajo na celokupno všečnost določenega izdelka. 
 
Kljub temu je izvedenih malo raziskav ki bi pojasnile, ali na skupno všečnost izdelka 
vplivajo vse štiri senzorične lastnosti ali pa ena lastnost prevladuje nad ostalimi. Avtorji 
nedavne študije (Andersen in sod., 2019) priporočajo, da se poleg senzorične 
sprejemljivosti oziroma celokupne všečnosti izdelka spremlja tudi senzorično 
zadovoljstvo. V tej študiji so najtesnejšo povezavo ugotovili med celokupno všečnostjo in 
všečnostjo okusa. 
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6  SKLEPI 
 
Na podlagi opravljene senzorične analize šestih vzorcev kostanjevega medu, s panelom 60 
mladih potrošnikov in s štiričlanskim strokovnim panelom in rezultatov fizikalno-
kemijskih analiz, lahko sklepamo naslednje: 
 Vzorci, ki so s strani potrošnikov prejeli višjo hedonsko oceno, so prejeli nižjo 
oceno senzorične kakovosti, s strani strokovnega panela. Na podlagi dobljenih 
rezultatov lahko prvo hipotezo potrdimo.  
 
 Vzorci, pri katerih so potrošniki zaznali intenziven in/ali bolj intenziven grenek 
okus, so prejeli slabše hedonske ocene senzoričnih lastnosti vonja, okusa in arome 
in skupne všečnosti. Ti rezultati kažejo, da je grenek okus dejavnik, ki vpliva na 
všečnost izdelka in tudi potrjuje drugo hipotezo. 
 
 Vsi analizirani vzorci medu so zadostili zahtevam glede vsebnosti vode in 
električne prevodnosti Pravilnika o medu (2011). Ostale izmerjene fizikalno-
kemijske lastnosti so znotraj intervala značilnih vrednosti za kostanjev med, ki jih 
navaja literatura. 
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7  POVZETEK 
 
Med je naravni čebelji izdelek, ki ga proizvajajo iz nektarja in/ali mane. Med je v osnovi 
koncentrirana sladkorna raztopina, vsebuje pa tudi še mnogo drugih pomembnih snovi, kot 
vitamine, minerale, encime in še mnogo drugih. Taka pestra sestava, kot tudi botanični in 
geografski izvor, tehnologija pridelave medu, shranjevanj in še vrst druge vplivov pa 
pripomorejo k značilnim senzoričnim lastnostim posameznega medu. 
 
Na sprejemljivost oziroma všečnost medu pri potrošnikih je vpliv senzoričnih lastnosti 
velik. Za ugotovitve njihovih preferenc uporabljamo različne vrste preskusov, katerih 
skupni cilj je ocenitev všečnost izdelka in/ali prednost enega pred drugim. Na oceno 
kakovosti, ki jo izdelek dobi s strani strokovne komisije pa vplivajo njihove značilne 
karakteristike (značilne senzorične in fizikalno-kemijske lastnosti) in pomanjkljivosti 
oziroma napake izdelka.  
 
V nalogi smo želeli  ugotoviti, katere opisnike arome zaznavajo mladi potrošniki v vzorcih 
kostanjevega medu ter kakšna je všečnost teh vzorcev. Ugotavljali smo tudi kako 
sovpadata oceni za všečnost in senzorično kakovost posameznega vzorca kostanjevega 
medu.  
 
Raziskavo smo opravili na šestih vzorcih kostanjevega medu slovenskega porekla. S 
panelom 60 mladih potrošnikov smo opravili senzorično analizo z opisno metodo CATA in 
ovrednotili všečnost senzoričnih lastnosti s 7-točkovno in skupno všečnost z 9-točkovno 
hedonsko lestvico. Opravili smo tudi meritev nekaterih osnovnih fizikalno-kemijskih 
parametrov (% H2O, EP, pH, parametri barve v sistemu CIE L*, a*, b*), ki so povezani s 
senzorično značilnostjo in primerjali dobljene vrednosti s karakterističnimi vrednostmi 
oziroma dovoljenimi minimalnimi in/ali maksimalnimi vrednostmi za kostanjev med. 
Vzorci so bili predhodno tudi ocenjeni s strani štiri članske strokovne komisije, ki je 
uporabila 30 točkovni sistem. Rezultate smo predstavili v obliki povprečne vrednosti s 
standardnim odklonom. 
 
Potrošniki so kot najbolj všečen vzorec ocenili K8, ki je prejel oceno za skupno všečnost 
6,1 ± 1,8. Najmanj všečen je bil vzorec K5, s povprečno hedonsko oceno 3,3 ± 1,9. 
Obratno pa je strokovna komisija ocenila vzorec K5, ki je prejel 29,0 točk, kot najbolj 
značilen in vzorec K8, ki je prejel 23,0 točk od 30,0 kot najmanj značilen v senzoričnih 
lastnostih za kostanjev med. Analizirani fizikalno-kemijski parametri ustrezajo 
minimalnim oziroma maksimalnim vrednostim, ki jih določa Pravilnik o medu (2011) in so 
tudi znotraj intervalov značilnih vrednosti za tovrstni med. 
 
Dobljeni rezultati so prav tako potrdili obe predhodno postavljeni hipotezi: 
 Višjo hedonsko oceno so potrošniki dali vzorcem, ki so prejeli nižjo oceno 
senzorične kakovosti strokovnega panela. 
 Vzorci, ki so jih potrošniki zaznali kot bolj grenke, so prejeli nižjo hedonsko oceno. 
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Priloga A: Parametri in merila sestave, ki jih mora med zadostiti (Pravilnik o medu, 2011) 
1. Vsebnost sladkorja  Količina  
1.1 Vsebnost fruktoze in glukoze (vsota)    
- cvetlični med  najmanj 60 g/100 g  
- gozdni med, mešanica gozdnega in cvetličnega medu  najmanj 45 g/100 g  
1.2 Vsebnost saharoze    
- splošno  največ 5 g/100 g  
- med iz akacije (Robinia pseudoaccacia), lucerne 
(Medicago sativa), Menzies Banksie (Banksia menziesii), 
medenice (Hedysarum), rdečega gumija (Eucalyptus 
camadulensis), evkrifije (Eucryphia lucida, Eucryphia 
milliganii), citrusov (Citrus spp.)  
največ 10 g/100 g  
- med iz sivke (Lavandula spp.), boreča (Borago officinalis)  največ 15 g/100 g  
2. Vsebnost vode    
- splošno  največ 20 %  
- med iz rese (Calluna) in pekovski med splošno  največ 23 %  
- pekovski med iz rese (Calluna)  največ 25 %  
3. Vsebnost v vodi netopnih snovi    
- splošno  največ 0,1 g/100 g  
- prešani med  največ 0,5 g/100 g  
4. Električna prevodnost    
- vrste medu, ki niso navedene pod spodnjima alineama, in 
mešanice teh vrst medu  
največ 0,8 mS/cm  
- gozdni med, kostanjev med in mešanica obeh vrst medu, 
razen tistih, ki so navedeni med izjemami  
najmanj 0,8 mS/cm  
- izjeme: med iz navadne jagodičnice (Arbutus unedo), 
spomladanske rese (Erica), evkaliptusa, lipe (Tilia spp.), 
jesenske rese (Calluna vulgaris), manuke (leptospermum), 
čajevca (Melaleuca spp.)  
za izjeme ni omejitve vrednosti  
5. Proste kisline    
- splošno  največ 50 miliekvivalentov prostih kislin v 
1000 g  
- pekovski med  največ 80 miliekvivalentov prostih kislin v 
1000 g  
6. Diastazno število in vsebnost hidroksi metil furfurala (v 
nadaljnjem besedilu: HMF), določena po obdelavi in 
mešanju  
  
a) Diastazno število (lestvica po Schade-ju)    
- splošno, razen pekovskega medu  najmanj 8  
- vrste medu z majhno naravno vsebnostjo encimov  
(npr. medovi iz citrusov) in vsebnostjo HMF največ  
15 mg/kg  
najmanj 3  
b) HMF    
- splošno, razen pekovskega medu  največ 40 mg/kg (oziroma po določbi druge 
alinee  6a). točke)   
- med z deklariranim poreklom iz območij s tropsko klimo in 
mešanice teh vrst medu  
največ 80 mg/kg  
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Priloga C: Obrazec za pisno analizo vonja, arome in okusa  z metodo CATA 
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Priloga E: Frekvenca izbranih opisnikov pri metodi CATA za vse vzorce 












šibek vonj 19 15 21 16 19 27 
srednje intenziven vonj 34 34 24 24 32 24 
intenziven vonj 6 8 11 18 5 6 
nežen cvetlični 24 30 7 6 27 30 
težek cvetlični 15 12 16 13 11 8 
po svežem sadju 9 7 4   6 4 
po kuhanem sadju (kompot) 10 16 8 6 7 12 
po suhem sadju (rozine, fige) 20 26 21 23 24 27 
po lupini citrusov 5 2 5 5 7 5 
po vinu 3   4 3 1 1 
po sladkorni peni 13 18 4 6 7 7 
po mleku v prahu   1 1 2 1   
po karamelu 31 33 33 28 33 32 
po sladu 15 15 16 15 15 21 
po zažganem 11 9 32 38 6 7 
po začimbah (cimet, klinčki) 10 8 5 6 8 6 
po smoli 14 11 26 22 11 11 
balzamičen (hladilen, olje sivke) 7 3 1 1   1 
po svežem rastlinju, zelenem 10 10 1 1 4 5 
po suhem rastlinju (zelišča, seno) 8 6 14 7 9 12 
po vlažnem, humusu 3 3 7 5 3 4 
po mokrem kartonu 5 3 5 4 4 3 
po lesu 10 15 18 22 17 7 
po plastiki, topilih 2 1 7 6 2   
oster, jedek 7 6 9 12 3 1 
osvežilen 10 15 3   10 12 
po zdravilih, lekarni 15 4 7 12 3 6 
po dimu 1 6 14 16 7 3 
po trpkem, fenolu 5 3 16 19 6 7 
po pokvarjenem, razpadajočem  2 1 3 7 2 2 
po žarkem 4 4 16 12 4 3 
po baldrijanu, mačjem urinu  3   2 4 1 1 
po beljakovinah (kuhano meso) 1     2 2   
po žveplu  1 2 2 2 1   
nežna aroma 7 8 6 3 11 11 
srednje intenzivna aroma 29 34 23 29 33 32 
intenzivna aroma 17 11 27 25 9 10 
Se nadaljuje… 
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Nadaljevanje priloge E: Frekvenca izbranih opisnikov pri metodi CATA za vse vzorce 





nežno sladek 7 9 18 24 9 11 
srednje sladek 24 28 29 19 25 23 
močno sladek 29 20 8 14 22 22 
nežno kisel 37 40 33 30 37 38 
srednje kisel 16 11 16 21 11 14 
močno kisel 3 2 4 4 2 1 
nežno grenek 28 29 2 3 22 25 
srednje grenek 19 21 20 16 23 22 
močno grenek 13 7 36 40 9 7 
 
 
